KONYA BOLGESINDE SUT VE MAMULLERI
Arif Bilge

Dogal olarak siit veren hayvanlarin yavrularinin beslenmesinde ge-
rekli olan siit, hayvan viicudu disinda uzun zaman kalamaz. Cok cabuk
bozulur. Ciinkii hazmi kolay olan siit, aymi zamanda sayisiz mikroplar
icin de uygun bir ortam teskil eder. Bozulmay1 onlemek icin iki usul
vardir:

1 — Siit mayalandiritlir, fazla suyu alinarak daha uzun dayanabi-
len gida maddelerinden yogurt, Kirmz ve cesitli peynirler imal edilir.

2 — Siitte bulunan mikroplar, viilksek sicaklilk derecesinde oldiirii-
lar. Sut siterilize pastorize” edilir vé-hava ile temasi1 kesilerek bozul-
mas1 oOnlenir. Veya (siit, mikroplarin gelisemiyecegi diisiik bir sicakhkta
tutulur.

Siitlin bozulmasmn onlemek iizere takip edilen bu iki yolun basarilt
olabilmesi icin, hayvandan sagilan siitiin kisa zamanda islem gormesi
gerekir. Ayrica sagim esnasinda temizlige dikl_tat etmelidir.

Koy ekonomisinte siitiin 6nemi, senede'bir /veya birden fazla ara-
Iiklarla koyliye gelir getiren tarim maddelerinin aksine, her giin de-
vamlh gelir getirmesindendir.

Stiteliligin modern—birgekilde ~gelismesi, inek cinslerinin islahi,
beslenme ve yem sanayii ile yakindan ilgilidir.
Kiispe ve suni yem fabrikalar ozellikle Konya'’da ve I¢ Anadoluda

bulunur. Entansif hayvancilifin gelismesi Tiirkiye'de, Konya ve Kay-
seri'de birer siit fabrikasimn kurulmasiyle mimkiin olmustur.

Konya Siit Fabrikas:

Konya gida sanayii kooperatifinin girigsimi ile Konya’da bir siit fab-
rikas: kentin Meram yoresinde kurulmaktadir.

Siit fabrikasi, pastorize siit, krema, tereyagi, dondurma, sise yikama,
siit pisirme kazanlarindan meydana gelecektir. Fabrika, 8 saatte 30 ton
siit islivecek ve 30-40 personel calistiracaktir. Binas1 yapilmis, makinalars
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Isvec'ten siparis edilmis ve bedeli 6denmistir. Makinalarin bedeli 7.5 mil-
yon TL olacaktir. Bunun 2.5 milyon TL. dondurma kismina aittir.

Fabrika, Tarim Bakanhg Siit Sanayii Umum Miidiirliigii, Konya Siit
Gida Sanayi kooperatifi, Konya Ilgin Aksehir pancar ekicileri koopera-
tifi, Konya Belediyesinin istirakiyle kurulmuus olan bir Anonim Sirket
tarafindan yonetilmektedir.

Yem

Siit verimini arttiran yemlerin basinda kiispe gelir. Sttciiliikte iler-
lemis bir iilke olan Isvicre, Mancurya’min yagi alinmis soya fasulyesi
kiispesinden ihtiyacimin biiyitk bir kismum temin etmektedir.

Konya ve cevresinde ise Adana pamuk kiispesi basta gelmektedir.
I¢ Anadolu’nun yagh bitkilerinden de faydalamlr,

Modern sigir yetistirniede iyi Cins sitit-inekleri yaninda, et veren cins-
ler de onemli bir yer tutmaktadir, Mera ve steplerde heslenen hayvanlar
veterli gida alamadiklar: ieip siit verimi disiktir. Konya ve cevresinde
iklimin kurak olmasi nedeniyle biiyilkk bas hayvanlar besinlerini tam
olarak alamaz. Bu bélgede genis meralar varsa da bunlar o kadar kali-
teli degildirler.

Siit Mamulleri

1 — Yogurt: Siit 90 derece C kaynatilir, sicakligr 43 C’ta indigi za-
‘man icine maya katilir. 45C sicakh&i elan yogurt imal odasinda 2 saat
15 dakika bekletilir, daha sonra sicakhg 5 C elan odalarda olgunlastiri-
Iir ve muhafaza edilir. Yaz mevsiminde 12 -saat sonra eksiyebilir. Buz-
dolab1 ve soguk hava depolarinda 4-5 giin saklanabilir. Slizme yogurdun
muhafazas1 daha kolaydir.

2 — Ayran: % 60 su ilave edilerek ayran yapilir. Yogurdun yagim
almak i¢in yayikta ¢alkalanir, su ilave edilerek c¢alkalanmaya devam edi-
lir. Daha sonra yaglar alimir, geri kalan kisma ayian olarak tiiketilir.

3 — Kaymak: Siitii hafif ateste 1sitarak, calkalayarak veya belli bir
soguklukta birakarak elde edilen yagh maddeye kaymak denir. Fazla
kaymak elde etmek icin siitii genis bir kaba koymak ve iistliinii orterek
5-6 saat bekletmek gerekir.

4 — Tere yagi: Siitteki yagh kismin mayalandirilarak (yogurt)
wveya krema seklinde makina yardimiyla alinmasi sonucu elde edilen mad-




152 TURK COGRAFYA DERGISI

dedir. Endiistri iilkelerinde halkin énemli bir besin maddesidir, Memle-
ketimizde de énemli bir ticaret maddesi olup, halkimizin temel gidasi
durumundadir.

5 — Peynir: Siitten elde edilen bir gida maddesi olan peynir, mem-
leketimizde oldukca yaygindir. Icindeki yag oramina gore degerlendirilir.
Icindeki yag oramina gore peynirler, % 45 tam vagh % 40 yagh, % 30
yar1 yagh, % 20 az yagh ve % 10 yagsiz sayilirlar.

Yerli peynirler: Tiirkmenler zamaninda yapilmakta oldugu kabul
edilen beyaz peynir ve kasar peyniri I¢ Anadolu ve Konya yoresi koylii-
siiniin en yaygin peynir cesididir. Bunlardan bagka;

— Tulum Peyniri
— Lor peyniri (Kes, Kokkes,-Akkes)
— -Mihali¢ peyniri
— Cerkez peymniri

Bu cesitlerin /bolge /dcin fazla ekonomik degeri yoktur. Yerel ihtiyac-
lar icin degisik usiillerle yapilirlar.




